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k57 Resumen:
Procedimiento para la conservacion de semillas de
granada en fresco.
El procedimiento de la invencion permite la conser-
vacion de semillas de granada en fresco, en la forma
\listas para comer", lo que constituye una alterna-
tiva de interes al consumo directo del fruto por la di-
cultad de pelado del mismo. El procedimiento que
incluye el proceso de preparacion de las semillas fres-
cas embolsadas as como el metodo para conservar
las semillas, preserva la calidad inicial de la semilla
de la granada una vez separada del resto del fruto.
Aviso: Se puede realizar consulta prevista por el art 37.3.8 LP.
Venta de fascculos: Ocina Espa~nola de Patentes y Marcas. C/Panama, 1 { 28036 Madrid
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DESCRIPCION
Procedimiento para la conservacion de semi-
llas de granada en fresco.
Objeto de la invencion
El objeto de la presente invencion es un proce-
dimiento para la conservacion de semillas de gra-
nada en fresco, mediante el cual se preserva la ca-
lidad inicial de la semilla de la granada, una vez
separada del resto del fruto para facilitar su con-
sumo directo. El procedimiento de la invencion
incluye el proceso de preparacion de semillas fres-
cas embolsadas as como el metodo para conservar
las semillas (granos) de granada.
Estado de la tecnica
La granada, fruto del Punica granatum L.
(Punicaceae) es ampliamente cultivada en los
pases mediterraneos. Las semillas (granos) son
la parte comestible del fruto, las cuales se comen
normalmente frescas. Sin embargo, es conocida
la dicultad que entra~na el consumo de granadas,
por la dicultad de su pelado y preparacion de los
granos o semillas, lo que sin duda limita extraor-
dinariamente el consumo de este fruto, al que se
le atribuyen efectos muy interesantes para la nu-
tricion, la salud y el bienestar. Por otra parte, el
granado se cultiva en terrenos de cultivo margi-
nales, por su elevada tolerancia a la salinidad del
suelo y de las aguas de riego y por su adaptacion
a los climas aridos, como los existentes en el arco
mediterraneo del sureste espa~nol.
La utilizacion de las tecnicas de aplicacion de
los materiales plasticos de permeabilidad selec-
tiva a los gases permanentes del aire, para favore-
cer la conservacion de numerosos productos, con
el concurso o no de la refrigeracion es ya lejana
en el tiempo y se le denomina conservacion en
atmosfera modicada (F. Artes; Estudio y apli-
cacion de membranas de polmeros para generar y
estabilizar atmosferas modicadas, 294 pag. Ed.
CEBAS - CSIC. 1976). Su aplicacion a escala
industrial, esta teniendo un gran auge en la ma-
yora de los pases industrializados y se espera que
continue creciendo en los proximos a~nos.
Mucho mas recientes son las tecnicas de con-
servacion de productos dentro de la denominada
4a Gama de la Alimentacion, o de productos
mnimamente procesados. Se trata de produc-
tos que son generalmente lavados, partidos, tro-
ceados, pelados, acondicionados y conservados
en embalajes plasticos (fabricados con materiales
iguales o no a los que se emplean para la conser-
vacion en atmosfera modicada), mantenidos per-
manentemente bajo condiciones de refrigeracion
y dispuestos para su consumo en fresco, tal cual
estan preparados. Igualmente el consumo de este
tipo de productos es progresivamente creciente,
al estar muy ligado a los nuevos habitos de vida
familiares relativos a la compra y al consumo.
Los fundamentos cientcos y tecnicos de esta
tecnologa tambien son bastante bien conocidos
desde hace varios a~nos, as como sus ventajas para
preservar la calidad y seguridad para el consumi-
dor [(E. Ryckeboer; \L’elaboration de produits
de la 4eme Gamme" C.R. Journee 4eme Gamme.
INRA. Montfavet. France. 30 octobre 1987);
(C. Bureau; C. Loriot, \Conditionnement et trai-
tement dans l’emballage des produits de 4eme
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Gamme", C.R. Journee 4eme Gamme. INRA.
Montfavet. France. 30 octobre 1987); (C. C.
Huxsoll; H.R. Bolin; \Processing and distribution
alternatives for minimally processed fruits and ve-
getables"; Food Technology, 124-128, February
1989); (X. Carbonell; \La IV Gama"; Horticul-
tura 56, 6-44, 1990); (F. - Artes; \Dise~no y calculo
de polmeros plasticos para generar atmosferas
modicadas"; Nuevo Curso de Ingeniera del Fro.
Ed. R. Madrid y COIAM. Madrid 1993. Cap. 16.
427-453)].
Se conocen otros sistemas para otros tipos de
productos, como por ejemplo para la conservacion
de productos vegetales, en particular hierbas y es-
pecias (patente europea n 285235), o para pre-
venir modicaciones de los pigmentos en patatas
(patente europea n 594564) que, en algun as-
pecto, pueden relacionarse con el procedimiento
objeto de la presente invencion.
No se encuentra en el mercado ni se ha des-
crito procedimiento alguno para la preparacion,
elaboracion y conservacion de la semilla de gra-
nada dispuesta para el consumo en fresco.
Explicacion de la invencion
Como salida a la produccion de granadas se
han intentado otras vas alternativas al consumo
en fresco, como por ejemplo en bebidas, mermela-
das o granos contados. La produccion de semi-
llas en fresco, en la forma \listas para comer", es
una alternativa muy conveniente al consumo di-
recto en fresco. El objeto de la presente invencion
es un procedimiento para la conservacion de se-
millas de granada en fresco que incluye:
a) prerrefrigeracion de las semillas de granada
a temperatura inferior a 10C.
b) lavado con aditivos, tales como hipoclorito
sodico, acido ascorbico y acido ctrico.
c) eliminacion de los granos defectuosos du-
rante el lavado con aditivos mediante sepa-
racion por flotacion.
d) escurrido de las semillas lavadas.
e) secado-centrifugado hasta total eliminacion
del agua de lavado.
f) embolsado en polmeros plasticos.
g) conservacion a temperatura inferior a 4C
hasta el consumo.
Descripcion detallada de la invencion
Se exponen a continuacion en detalle las ope-
raciones que conforman el procedimiento objeto
de la presente invencion.
Los frutos se recolectan en un estado de madu-
rez adecuado, denido para las variedades dulces
por uno o varios de los siguientes parametros: un
peso superior a los 160 g, una acidez total (para
variedades dulces) entre el 0,1 y el 0,4 % y mayor
de 1.85 % (para variedades agrias), un contenido
en solidos solubles totales entre 15 y 17,6 grados
Brix (B), un ndice de madurez medido como re-
lacion solidos solubles/acidez superior a 55, una
intensidad respiratoria a 20C inferior a 30 ml
CO2/ kg. h. y un color correspondiente a los va-
lores colorimetricos de los coecientes triestmulo
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que se indican: para el parametro \L" entre 50 y
60, para el parametro \a" entre 20 y 45 y para el
\b" entre 20 y 35.
Las semillas desarrolladas y maduras, con un
rango de peso entre 0,28 y 0,45 g, se obtienen por
pelado manual, qumico, mecanico o por cualquier
otro procedimiento. Las semillas as obtenidas
se someten a prerrefrigeracion, la cual se efectua
entre 1 y 5 horas despues la obtencion por aire
humedo forzado o entre 10 y 50 minutos, por agua
a temperatura entre 0 y 8C.
Desde este momento, todas las operaciones
que se relacionan se llevan a cabo a temperatura
inferior a los 14C. Los granos se sumergen du-
rante 3 a 5 minutos en una disolucion de hipo-
clorito sodico con una concentracion de 90 a 120
ppm de cloro activo. Seguidamente las semillas
se sumergen durante 1 a 2 minutos en una diso-
lucion en agua de una mezcla de acido ascorbico
(sin exceder del 1.3 % en peso) y de acido ctrico
(sin exceder del 1.5 % en peso). Mientras se llevan
a cabo los dos lavados se produce una separacion
por flotacion de los granos partidos, rotos, aplas-
tados o da~nados. Esta operacion se facilita me-
diante la agitacion manual, mecanica, neumatica
o de cualquier otro tipo, del ba~no en que se en-
cuentran las semillas.
Finalizadas las anteriores operaciones, las se-
millas se escurren y a continuacion se completa
el secado mediante centrifugacion, recurriendo a
una centrfuga manual o mecanica, hasta elimi-
nar completamente el agua de lavado. Una vez
preparadas y secas las semillas como se ha indi-
cado, se procede al embolsado de las mismas, em-
pleando para ello polmeros plasticos de uso ali-
mentario, perforados o no. Este embolsado puede
realizarse manual o mecanicamente. En el caso
de utilizar polmeros plasticos hermeticamente ce-
rrados, los polmeros plasticos a utilizar deberan
presentar una permeabilidad selectiva a los ga-
ses permanentes del aire, de manera que posibili-
ten la consecucion en el interior de un embalaje
hermeticamente cerrado conteniendo las semillas
de granada, de una atmosfera modicada respecto
del aire, generada pasivamente por la conjuncion
de la actividad respiratoria de las semillas con la
permeabilidad selectiva de los plasticos, con una
concentracion de dioxido de carbono en el rango
del 1,5 al 7 % y de oxgeno en el rango del 8 al
16 %, siendo el resto de nitrogeno. La atmosfera
en el interior del embalaje, en el instante de rea-
lizarse el cierre, puede tambien generarse exter-
namente e introducira a traves de cualquier sis-
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tema de sustitucion del aire inicial (barrido de
nitrogeno o de otros gases, realizacion de vaco, u
otros) para agilizar la puesta en regimen gaseoso
de equilibrio del interior de los embalajes (en los
rangos de concentraciones ya indicados, alrede-
dor de las semillas), mediante lo que se denomina
generacion activa de la atmosfera.
Las bolsas conteniendo las semillas deben ser
almacenadas en refrigeracion a temperatura infe-
rior a 4C en un ambiente con una humedad rela-
tiva superior al 80 %, asegurando bajos niveles de
luminosidad. En estas condiciones la superviven-
cia comercial de las semillas puede prolongarse
mas de 10 das.
Modo de realizacion de la invencion
Se recolectaron granadas de la variedad \Mo-
llar" con un peso medio de 232 g, con un ndice de
madurez de 62 y unos solidos solubles de 16,5B.
Fueron transportadas 60 km el mismo da y al-
macenadas a 5C hasta el da siguiente, que se
utilizaron.
Las semillas obtenidas por pelado manual en
condiciones refrigeradas a 13C, se sometieron a
un lavado con una solucion acuosa a 10C de hi-
poclorito sodico conteniendo 95 ppm de cloro ac-
tivo, durante 5 minutos. A continuacion se realizo
un segundo lavado con una disolucion a 10C que
contena una mezcla del 0,5 % de acido ascorbico y
del 0,5 % de acido ctrico, durante 1 minuto. Los
granos defectuosos que se encontraban flotando
en ambas disoluciones de lavado fueron elimina-
dos.
Posteriormente, las semillas fueron escurri-
das y a continuacion centrifugadas mediante una
centrfuga manual a una temperatura de 10C.
De las semillas as tratadas, se tomaron 50 g
y se embolsaron en bolsas de dimensiones 10 x 12
cm, de polipropileno perforado (33 perforaciones
de 2 mm por dm2), para a continuacion almace-
narlas durante 7 das a 1C y 90 % de humedad
relativa hasta su consumo.
Se han obtenido resultados analogos aunque
con mejor retencion del color rojo de los granos,
empleando bolsas de polipropileno de 40 micras
de espesor, sin perforar, cerradas hermeticamente
por termosoldadura de impulsos del polipropi-
leno, que contenan las semillas en su interior.
Durante el almacenamiento a 10C y 90 % de hu-
medad relativa, la atmosfera que se genero pasi-
vamente, tuvo una composicion de entre el 2 y el
5 % de CO2 y del 10 al 15 % de O2. La duracion
de la conservacion se prolongo 10 das.
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REIVINDICACIONES
1. Procedimiento para la conservacion de se-
millas de granada en fresco caracterizado por-
que dicho procedimiento comprende:
a) prerrefrigeracion de las semillas desarrolla-
das y maduras a temperatura inferior a
10C.
b) lavado de las semillas durante 3 a 5 minu-
tos en una disolucion de hipoclorito sodico
con una concentracion comprendida entre
90 y 120 ppm de cloro activo, seguido de
un lavado durante 1 a 2 minutos en una di-
solucion en agua de una mezcla de acido
ascorbico y acido ctrico.
c) separacion por flotacion durante el paso b)
de las semillas defectuosas.
d) escurrido de las semillas lavadas.
e) centrifugado de las semillas escurridas hasta
completa eliminacion del agua de lavado.
f) embolsado de las semillas lavadas y secas
en recipientes de polmeros plasticos de uso
alimentarlo.
g) almacenamiento de las semillas embolsadas
a temperatura inferior a 4C y en ambiente
con humedad relativa superior al 80 %.
2. Procedimiento para la conservacion de se-
millas de granada en fresco segun la reivindicacion
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1, caracterizado porque las semillas se obtienen
por pelado manual, qumico o mecanico de las
granadas y tienen un peso comprendido entre 0,28
y 0,45 g.
3. Procedimiento para la conservacion de se-
millas de granada en fresco segun las reivindica-
ciones 1 y 2, caracterizado porque las operacio-
nes de lavado, escurrido, centrifugado y embol-
sado de las semillas se llevan a cabo a tempera-
tura inferior a los 14C.
4. Procedimiento para la conservacion de se-
millas de granada en fresco segun las reivindica-
ciones 1, 2 y 3 caracterizado porque durante el
lavado las concentraciones no deben exceder del
1,3% en peso para el acido ascorbico y del 1,5 %
en peso para el acido ctrico.
5. Procedimiento para la conservacion de se-
millas de granada en fresco segun las reivindica-
ciones 1-4, caracterizado porque las semillas la-
vadas y secas se embolsan en recipientes perfora-
dos de polmeros plasticos de uso alimentario.
6. Procedimiento para la conservacion de
semillas de granada en fresco segun las reivin-
dicaciones 1-4, caracterizado porque las semi-
llas lavadas y secas se embolsan en recipientes
hermeticamente cerrados de polmeros plasticos
de uso alimentario que presentan una permeabi-
lidad selectiva a los gases permanentes del aire,
de manera que se genera en el interior de dichos
recipientes que contienen las semillas de granada
una atmosfera modicada respecto del aire, con
una concentracion de CO2 en el rango del 1,5 %
al 7 % y de O2 entre el 8 % y el 16 %, siendo el
resto N2.
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